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TAHINLI COREK

Hamuru igin:

4 bardak un (elenmig)

1 fincan zeytinyagi

1 paket yas maya

1 yemek kasigi seker

1 bardak sut

Tuz, su

Tabhinli karigim igin:

1 cay bardagi zeytinyad
1 gay bardag! tahin
Hamurun Uzerine:
Yumurta, susam ve ¢orekotu

Maya Ilik st ile ezilir. Biraz ilik su eklenerek karistirilir. Elenmis unun ortasi agilir. Bir fincan zeytinyadi ve
hazirlanan mayay! igine dokup, tuz, seker ve su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogrulur.
Hamurun Uzeri kapatilir, bir beze sarilir, mayalanmaya birakilir. Zeytinyagi ile tahin bir yere katilir ve ¢atalla iyice
kanstinlir. Kabaran hamurdan parti parti 12&apos;ser adet yumurta blyukliginde bezeler yapilir. Bezelerin
kurumamasi i¢in her tarafi yaglanir. Bezelerin U¢ tanesi alinir. Her biri merdane ile 2 milimetreye kadar inceltilir.
Acllan ilk bezenin Gzerine tahinli karigimdan sirdldr, agilmig ikinci beze de tzerine konur. Onun da tizerine
tahinli yagdan siruldr. Inceltilen Gglinct beze de ikincinin Gzerine kapatilir. Hamurun kenarlari elle ceke ¢eke
inceltilir. Agilan bu hamur tzerine tahinli yag surulur. Bigakla ortasindan kesilir, rulo halinde tek tek sarilir ve
spiral sekil verilir. Yaglanmig tepsiye aralikli olarak dizilir ve bdylece bitlin hamur tamamlanir. Hamurlarin
lzerine yumurta, susam ve ¢orekotu sirllir. Kabarmalari igin tepside yarim saat kadar bekletilir. Onceden
isitiimis 175 derecedeki firina verilir.
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